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Cocktail aphrodisiaque 



Ingredients (pour 1 personne) 



1 trait de curagao orange 
1 verre de porto rouge 



Preparation : 



Chauffer dans une casserole le porto et le curagao. Retirer du feu avant 

ebullition. 

Verser dans un verre a the. 

Servir dans un grand verre de type "chope" 



Decor : 



1 . Garnir d'une tranche de Citron et saupoudrer de noix de muscade rapee 
Comme son nom I'indique, c'est un excellent aphrodisiaque. 

2. Se deguste chaud ! 
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Vin aphrodisiaque 



Temps de preparation total : 20 minutes, 1 litre (4 tasses) 



Ingredients : 



1 I de vin Malaga 

30 g de gousses de vanille 

30 g de cannelle fraichement rapee 

30 g de racine de ginseng ecrasees 

30 g (de rhubarbe tranchee 

15 gouttes de teinture d'ambre gris (en option*) 



Preparation : 



1 . Faire macerer tous les ingredients pendant 1 5 jours en brassant le melange 
chaque jour. 

2. Au bout de ce temps, filtrer le melange et y ajouter la teinture d'ambre. 

3. Servir. 



* On trouve de la teinture d'ambre notamment chez les homeopathes. S'assurer que 
la teinture d'ambre est naturelle et non synthetique. 
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Vin d'iris 



Ingredients : 



8 grammes de cannelle 
8 grammes de racine d' iris 
8 grammes de gingembre puis 
125 grammes de sucre 
1/2 dl de lait 
6 amandes fratches 



Preparation : 



1 . Dans un litre de vin blanc sec ajouter la cannelle, les racines d'iris le 
gingembre et le sucre, piler le tout. 

2. Laisser infuser 24 heures. 

3. Filtrer adjoindre le lait et les 6 amandes ecrasees en pommade. 

4. Melanger et servir. 



-10- 



Elixir de la girafe 



Ingredients (pour 1 litre) : 



5 grammes de myrrhe 

5 grammes de clou de girofle 

5 grammes de cannelle 

5 grammes de muscade 

Puis ajoutez 

10 grammes d'aloes 

10 grammes de zestes d'oranges 

5 grammes de safran 

500 grammes de sucre et 

50 cl d'eau 



Preparation 



1 . Piler tous les ingredients ensembles (sauf I'eau et le sucre) et mettez les dans 
un bocal. 

2. Faire macerer 1 mois, filtrer puis ajouter du sirop fait avec le sucre et I'eau. 

3. Servir. 
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Elixir du Tonkin 



Ingredients : 



75 cl de bordeaux blanc 

20 grammes de ginseng frais ou 6 grammes de ginseng seche 

1 tige de rhubarbe 

3 tiges d'angeliques confites 

5 grammes de cannelle en baton 



Preparation : 



1 . Couper la tige de rhubarbe non epluchee en des et ajouter les au vin, ainsi 
que le ginseng, la cannelle que vous aurez prealablement broyee et les tiges 
d'angelique confites. 

2. Faire infuser 3 semaines et filtrer. 

3. prendre 1/2 verre chaque matin pendant 2 semaines. 
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Elixir sans nom 



Ingredients : 



75 cl de vin blanc moelleux 

10 grammes de ginseng pulverise 

10 grammes de cannelle 

5 grammes d'ambre pile 

1 tige de rhubarbe fraiche coupee en petits des 

1 tige d'angelique confite 



Preparation : 



1 . Ajouter tous les ingredients au vin puis faire macerer 3 semaines et filtrer 

2. Laissez vieillir 3 mois. 

3. Ne boire qu'un demi verre a liqueur ... 
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Elixir Vespetro 



Ingredients: 



4 grammes de graines d'angelique 
15 grammes de graines de coriandre 
2 grammes de graines d'anis 
1 litre d'eau de vie 
400 grammes de sucre 
50 cl d'eau (un bouillon) 



Preparation : 



1 . Piler tous les ingredients ensemble (sauf I'eau et le sucre) puis les ajouter a 
'eau de vie. 



2. Faire macerer 8 jours et filtrer. 

3. Faire un sirop avec I'eau et le sucre puis I'incorporer au melange 

4. Laisser vieillir 2 mois 
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Le Philtre d'Amour au Cognac 



Ingredients : 



40 cl de vin blanc sec 

un verre de cognac 

25 g de cannelle en batonnets 

1 gousse de vanille 

25 g de gingembre rape 

45 g de sirop de sucre 

1 oeuf 

une toute petite pincee de muscade rapee 



Preparation : 



1 . Faire macerer 48 heures la cannelle, la vanille et le gingembre dans le vin 
blanc, puis filtrer. 

2. Melanger a part le cognac, I'oeuf, la muscade et le sirop de sucre. 

3. Rassembler les deux preparations, battre le tout energiquement. 

4. Filtrer, laissez reposer, boire 3/4 h avant... 
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Le philtre d'amour guatemalteque 



Ingredients : 



2 gousses de vanille 

1 litre de lait 

2 cuilleres a soupe de cacao pur 

1 quart de litre d'eau tiede 

2 cuilleres a soupe de mie 
2 cuilleres a soupe de sucre roux en poudre 

1 demi cuillere a the de poivre de Cayenne ou de tabasco 

1 pincee de sel 

1 verre de rhum ou de tequila 



Preparation 



1 . Faire chauffer les gousses de vanille 1 minutes dans le lait. 

2. Retirer les gousses, les presser pour en extraire tout le sue et les gratter pour 
conserver les petites graines. 

3. Ajouter alors le cacao pur et delayer avec un quart de litre d'eau tiede. 

4. Ajouter le lait chaud en remuant bien, puis ajouter le miel, et le sucre roux en 
poudre. 

5. Incorporer en fouettant : le poivre de Cayenne ou de tabasco, le sel, et le 
rhum ou la tequila. 

6. A deguster en bonne compagnie, bien chaud ou si vous prefere, tres froid ! 
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Jus de gingembre 



Ingredients (4 personnes) : 



racine de gingembre 

sucre en poudre 

vanille 

1 citron 

quelque feuille de menthe 

jus d ananas 



Preparation : 



1 . Bien laver le gingembre, I'eplucher et le coupez en petits morceaux. 

2. Le piler ou le mixer. 

3. Ajouter de I'eau puis passer le tout dans une passoire. 

4. Ajouter le jus d'ananas, du sucre, de la vanille, du citron et quelques feuilles 
de menthe. 

5. Servirfrais 



-17- 



i 



Valentine's Dream 



Ingredients : 



1 ,5/1 sirop de grenadine 
1 ,5/1 amaretto 
1 cerise au kirsh 
7/10 champagne brut 
1/2 f raise pour decorer 



Preparation : 



1 . Verser les ingredients directement dans une flute en respectant I'ordre 
indique. 



Decors : 



1 . Poser 1/2 fraise roulee dans le sucre sur le bord du verre 

2. Ideal pour debuter une soiree romantique, servez le frais. 
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Hypocras 



Ingredients (pour 5 personnes) : 

- 5 I de vin rouge ou blanc 

- 400 g de sucre ou 500 g de mie 

- 15 g de cannelle en poudre 

- 60 g de gingembre en racine 

- 3 grains de poivre 

- 12 clous de girofle 

- 1 citron epluche coupe en quatre et epepine 

- noix de muscade 

- 1 pomme reinette coupee en tranches 

- 12 amandes douces non pelees 



Preparation : 



1 . Broyer ensemble la cannelle, le gingembre, les clous de girofle, le macis et la 
noixde muscade. 

2. Pendant ce temps faire chauffer dans le vin avec le miel une casserole. 

3. Concasser, sans les peler, les amandes douces et passer le vin dans une 
chausse en tissu ou vous se trouveront les amandes les amandes, le citron et 
la pomme reinette coupee. 

4. Faire macerer ensemble dans le vin et I'eau de roses pendant au moins trois 
heures ou plusieurs jours. 

5. Passer, filtrer. 

6. Servir frais. 
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Soupe au poivre a I'indienne 



Temps de preparation total : 45 minutes 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



225 g de lentilles rouges 
500 ml d'eau 

1 oignon finement hache 

2 feuilles de laurier 
10 a 12 grains de poivre noir 
1 petite pincee de se 
30 ml d'huile legere (de soya ou autre) 

3 caieux d'ail finement haches 

3 oignons moyens finement haches 
5 ml ou plus de poudre de curry 
250 ml de lait de coco 



Preparation : 



1 . Faire cuire les lentilles dans I'eau avec I'oignon, le laurier et le poivre noir. 
N'ajouter le sel que vers la fin de la cuisson. 

2. Faire revenir dans Phuile Tail et les oignons haches, puis leur ajouter la poudre 
de curry. 

3. Quand les legumes sont bien dores, les ajouter aux lentilles, puis incorporer le 
lait de noix de coco a la soupe. Couvrir et faire mijoter le tout pendant 5 
minutes. 

4. Servirtres chaud. 



-21- 



Salade de moules 



Temps de preparation total : 40 minutes 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



500 ml de moules 

60 ml d'huile d'olive 

15 ml de vermouth ou vin blanc sec 

15 ml de jus de citron 

30 ml d'echalotes frangaises emincees 

45 ml de persil finement hache 

sel et poivre au gout 



Preparation : 



1 . Melanger tous les ingredients et les laisser reposer au froid pendant au moins 
30 minutes. 

2. Servir cette salade avec des biscottes fratches beurrees et passees, d'un cote 
puis de I'autre, quelques minutes sous le gril. 



NOTE : Bien qu'on puisse faire cette recette avec des moules ou des palourdes en 
conserve, il est de loin preferable de la faire avec des moules fratches (cuites a la 
marguerite le temps qu'elles ouvrent, puis ecaillees). 
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Salade indienne au fromage cottage 



Temps de preparation total : 1 h 40 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



30 ml de noix de coco rapee 

30 ml de lait chaud 

3 oignons moyens eminces 

2.5 ml de sel 

1/2 poivron vert doux hache 

6 branches de coriandre hachees 

250 ml de fromage cottage 

30 ml de jus de citron 

poivre en gout 



Preparation 



1 . Faire tremper la noix de coco dans le lait chaud pendant 30 minutes. 

2. Dans un autre bol, couvrir de sel les oignons eminces et les laisser degorger 
pendant 30 minutes. 

3. Au bout de ce temps, couvrir les oignons d'eau glacee, puis les egoutter a 
fond. 

4. Melanger ensuite tous les ingredients et laisser reposer la salade 30 minutes 
avant de la servir apres I'avoir bien retournee. 
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Vol-au-vent au poulet et aux hultres 



Temps de preparation total : 55 minutes 



Ingredients (pour 8 personnes) : 



60 ml de beurre 

60 ml de farine 

500 ml de creme legere 

sel et poivre au gout 

1 pincee de graines de celeri legerement ecrasees 

un peu d'estragon frais ou seche 

500 ml de blanc de poulet cuit et coupe en petits morceaux 

500 ml d'huttres ecaillees (avec leur jus) 

1 pincee de piment de Cayenne 

jus de citron (facultatif) 

8 vol-au-vent (rechauffes au four) 



Preparation 



1 . Faire fondre doucement le beurre, y incorporer rapidement la farine, puis 
retirer la casserole du feu. 

2. Incorporer ensuite la creme, goutte a goutte au debut. 

3. Quand toute la creme a ete incorporee au roux, remettre la sauce a feu doux, 
'assaisonner (sel, poivre, graines de celeri, estragon), puis la faire mijoter de 
15 a 20 minutes en la brassant presque continuellement. 

4. Ajouter ensuite le poulet, les huTtres et le piment de Cayenne et laisser mijoter 
doucement, le tout une dizaine de minutes de plus. 

5. Ajouter alors un peu de jus de citron. Verser le melange chaud dans les vol- 
au-vent gardes au four et servir aussitot. 
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Filet de pore a la lorraine 



Temps de preparation total : 55 minutes, 



Ingredients (Pour 4 personnes): 



1 filet de pore entier 

30 ml de beurre 

15 ml de gras de bacon 

45 ml de chapelure blanche fine 

sel et poivre 

1 oignon moyen finement hache 

1 echalote frangaise finement hachee 

1 gros cai'eu d'ail finement hache 

15 ml de persil finement hache 

250 ml de bouillon de poulet 

2-3 feuilles de sauge finement hachees 

5 ml de vinaigre de vin blanc 



Preparation : 



1 . Mettre le four a prechauffer a 175 °C (thermostat 5/6). 

2. Ficeler le filet a plusieurs endroits, puis le saisir et le faire sauter dans le 
beurre et le gras de bacon jusqu'a ce qu'il soit bien roti de tous les cotes (en 
faisant attention a ne pas le percer si Ton se sert d'une fourchette pour le 
retoumer, et ce, afin que le jus ne s'en ecoule pas). 

3. Le saupoudrer ensuite de chapelure et I'assaisonner au gout. 

4. Ajouter I'oignon, I'echalote, Tail et le persil et faire revenir un peu avec la 
viande. 

5. Transferer le tout dans un plat a gratiner (muni d'un couvercle) et mettre celui- 
ci au four. 
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6. Quand la chapelure est bien brune, ajouter le bouillon et la sauge, couvrir le 
plat et faire mijoter le tout de 20 a 25 minutes. 

7. Decouvrir le plat et cuire 10 minutes de plus, de maniere a ce que la 
chapelure soit bien croustillante. 



NOTE : N'incorporer le vinaigre de vin blanc qu'a I'instant de le servir. 
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Steak Eros 



Temps de preparation total : 15 minutes 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



2 steaks de 150 g chacun 

100 g de beurre 

sel et poivre au gout 

15 ml de sauce Worcestershire 

persil hache 



Preparation 



1 . Attendrir longuement les steaks de maniere a les rendre tres minces, puis les 
assaisonner au gout (avec beaucoup de poivre). 

2. Faire fondre et cuire le beurre jusqu'a ce qu'il commence a brunir, puis meler 
la sauce Worcestershire (mot qui se prononce, faut-il le rappeler, «woos-ter- 
sheer»). 

3. Saisir et cuire rapidement les steaks dans cette sauce, puis les garnir de persi 
et servir aussitot. 

4. Deglacer rapidement la sauce avec du vin blanc et en napper la viande. 

5. Servir avec une puree de pommes de terre nappee de sauce, des 
champignons sautes au beurre et des petits pois verts. 
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Agneau au curry a I'indienne 



Temps de preparation total : 1 h 5 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



2 oignons eminces 

1 gros caTeu d'ail finement hache 

60 ml de beurre clarifie 

7 ml de poudre de curry 

1 pincee de sel 

1 tomate blanchie, pelee et coupee en gros morceaux 

225 g 'epaule d'agneau coupee en petits cubes de 1 a 1/2 cm carre 

4 tomates blanchies, pelees et tranchees 



Preparation : 



1. Faire sauter les oignons et Tail dans le beurre clarifie jusqu'a ce qu'ils soient 
bien dores. 

2. Ajouter ensuite la poudre de curry et le sel. Bien melanger et ajouter la tomate 
preparee. 

3. Mijoter le tout a decouvert pendant 5 a 6 minutes puis ajouter Pagneau. 

4. ouvrir et laisser mijoter pendant 35 a 45 minutes. 

5. Bien melanger la preparation a quelques reprises, puis ajouter les tomates 
tranchees 5 minutes avant la fin de la cuisson. 
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Poulet a la coriandre a I'indienne 



Temps de preparation total : 1 h 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



3 caleux d'ail broyes 

5 ml (1 c. a the) de poudre de gingembre 
1 gros oignon emince 
75 ml (5 c. a soupe) d'huile de soya 
5 ml (1 c. a the) de sel 

4 cuisses ou demi-poitrines de poulet 
625 ml (2 1/2 tasses) d'eau chaude 
500 ml (2 tasses) de yogourt 

1 petit piment rouge sec finement broye 

1 bonne pincee de curcuma 

1 bouquet de feuilles de coriandre 

5 ml (1 c. a the) de garam masala 

GARAM MASALA 

25 g (1 oz) de graines de coriandre broyees 

25 g (1 oz) de graines de cumin broyees 

12 g (1/2 oz) de cannelle fraTchement rapee 

25 g (1 oz) de clous de girofle broyes 

25 g (1 oz) de graines de cardamome broyees 

25 g (1 oz) de grains de poivre noir broyes 

1 bonne pincee de muscade fraTchement rapee 



Preparation : 



1 . Faire une pate avec Tail broye et le gingembre 
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2. Dans une grande poele, faire revenir I'oignon emince dans I'huile, ajouter la 
pate d'ail et le sel, et mijoter pendant 5 minutes. 

3. Dorer le poulet dans cette sauce, puis ajouter I'eau chaude. Couvrir et faire 
mijoter 30 minutes ou jusqu'a ce que le poulet soit tendre. Retirer le poulet de 
la poele et le reserver au four dans un plat de service. 

4. Reduire la sauce, puis y incorporer le yogourt, le piment, le curcuma, la 
coriandre et le garam masala et amener la sauce a ebullition (mais sans la 
faire bouillir) en la tournant constamment. Ajuster I'assaisonnement. Couvrir le 
poulet de cette sauce et le servir aussitot. 
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Casserole de riz aux crevettes 



Temps de preparation total : 50 minutes 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



1 I de riz cuit 

60 ml de poulet cuit emince 

60 ml de jambon cuit emince 

3-4 champignons parfumes chinois mis a tremper dans I'eau puis eminces 

250 ml de petite crevettes roses (crues), epluchees 

250 ml de chou chinois emince (le plus fin possible) 

30 ml de vin blanc sec 

1 oeuf battu 



Preparation : 



1 . Preparer d'abord le riz. 



i. rrepcutM Uduuiu is riz.. 

2. Pendant qu'il cuit, mettre dans un grand plat le poulet et le jambon, les 
champignons, les crevettes et le chou. 

3. Battre I'oeuf avec le vin blanc, puis en couvrir le premier melange. 

4. Mettre le tout dans le riz cuit, bien melanger, saler au gout, puis cuire a feu 
doux pendant 30 minutes (sur un diffuseur de chaleur si Ton en a un). 

5. Servir tres chaud. 
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Escalopes de veau a la viennoise 



Temps de preparation total : 15 minutes 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



4 belles escalopes de veau (preparees) 

sel et poivre 

250 ml de farine tamisee 

2-3 oeufs battus 

250 ml de chapelure fine 

beaucoup de beurre 

persil frais, tres finement hache 

8 tranches de citron 

1 oeuf cuit dur (coupe en 4 tranches) 

4 filets d'anchois roules 

15 ml de capres 



Preparation : 



1 . Assaisonner les escalopes au gout, puis les passer dans la farine etalee dans 
une grande assiette; les passer ensuite dans I'oeuf battu puis dans la 
chapelure. 

2. Les mettre dans le beurre fondu dans une grande poele et les brunir des deux 
cotes en les retournant delicatement (avec deux cuilleres) une seule fois. 

3. Les servir aussitot, garnies de persil et de tranches de citron (2 par escalopes 
et sur Tune desquelles on placera une tranche d'oeuf cuit dur garni en son 
centre d'un filet d'anchois roule et de quelques capres). 



-32- 



Filets de sole Messaline 



Ingredients (pour 2 personnes): 

- grosses tetes de champignons 

- 1 pincee de paprika 

- 1 pincee de piment de Cayenne 

- 1 pincee de gingembre frais rapee 

- 2 cuilleres a soupe de tomate concentree 



Preparation : 



1 . Mettez 4 filets de soles dans une plaque beurree avec les champignons, le 
paprika, le piment, le gingembre et la tomate. 

2. Faites cuire au four 10 minutes a feu doux th 4 120-140°. 

3. Enlevez les filets et faites reduire la cuisson 10 minutes. 

4. Ajoutez 2 cuillere a soupe de creme fratche et faites reduire jusqu' a obtention 
d'une sauce nappante. 

5. Servez avec des fonds d'artichauts poeles 
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Moules marinieres fagon APICIUS 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



1 kilogramme de moules 

1 pincee de cumin en poudre 

1 pincee de sariette en poudre 

1 blanc de poireau emince finement 

1 dl de vin blanc sec 

du poivre 



Prepration : 



1 . Bien nettoyer les moules en les grattant sous I'eau avec une brosse 

2. Mettre les moules et les autres ingredients dans une cocotte. 

3. Couvrir et faire ouvrir les moules sur feu vif. 

4. Servez les moules avec le jus sans attendre. 
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Marinade de poissons 



Ingredients : 



4 tranches fines de filet de saumon ou de thon 
le jus d' un citron 

1 piment frais (perroquet) d' Espagne 

2 cuilleres a soupe de sauce soja 
2 pincees de gingembre en poudre 
1 ou 2 tiges de ciboule hachees 



Prepration : 



1 . Melanger tous les ingredients puis laisser mariner 3 heures. 

2. Egoutter les filets et les fariner legerement. 

3. Dans une poele, faire chauffer un peu d'huile d'olive puis y cuire chaque face 
deux minutes 

4. Servir avec la sauce a part en accompagnant de riz gluant 
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Maquereaux au fenouil et groseille 



Ingredients (pour 2 personnes): 

- 2 maquereaux 

- 2 bulbes de fenouil 
Pour la sauce : 

- 75 grammes de beurre 

- 200 grammes de groseilles vertes 

- 1 cuillere de persil hache 

- 1 pointe de piment de cayenne 

- sel et poivre 



Preparation : 



1 . Au barbecue, faire griller les maquereaux ainsi que les bulbes de 
fenouil coupes en 4. 

2. Pour la sauce, mettre tous les ingredients dans une petite casserole a feu vif 

3. Laissez cuire la sauce 1 minutes jusqu'a crevaison des groseilles. 

4. Enlever les aretes des maquereaux et les napper de sauce. 

5. Servir avec le fenouil chaud ou froid marine dans la sauce. 
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Omelette aux feves vertes 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



250 grammes de feves 

1 noix de beurre 

2 graines de coriandre pilees 

1 cuillere a soupe de creme fratche 
sel et poivre 
12 oeufs 



Preparation : 



1 . Faire blanchir les feves a P eau bouillante, les egoutter et faire 
revenir dans le beurre. 

2. Ajouter du persil et de la ciboulette haches. 

3. Casser les oeufs, battez les et mettez les dans une autre poele chaude ou le 
beurre gresille 

4. Faites cuire 2 minutes puis ajoutez le melange de feves 

5. Servez rapidement 
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Filet mignon de pore marine 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



2 filets mignons de pore 
1/2 litre de vinaigre blanc 

1 cuillere a cafe de graines de coriandre 

2 feuilles de sauge 

1 lamelle de gingembre frais 



Preparation : 



1 . Piquer les filets de pore avec un couteau pour permettre a la marinade de 
mieux penetrer. 

2. Ajouter au vinaigre les graines de coriandre, les feuilles de sauge, et le 
gingembre. 

3. Laisser mariner 24 heures au frais. 

4. Egoutter et faire cuire au barbecue. 

5. Servir accompagne du condiment de mangue verte. 
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Condiment de mangues vertes 



Ingredients : 



1 mangue mure 

1 cuillere a cafe de grains de moutarde 

1 gousse d'ail 

3 lamelles de gingembre frais 

3 petits piments de Cayenne seches 

1/4 de litre de vinaigre blanc 

60 grammes de sucre 



Preparation : 



1 . Peler et couper une mangue en fines lamelles et parsemer ces 
tranches de sel. Laisser reposer 1 jour. 

2. Piler tous les autres ingredients ensemble sauf le vinaigre et le sucre 

3. Faire un sirop epais sur feu doux avec le vinaigre et le sucre 

4. Ajouter les ingredients piles et les lamelles de mangue 

5. Faire cuire encore 1 minutes 



Note : Accompagne viandes blanches, moutons, grillades... 
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Panais maftre d'hotel 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



500 grammes de panais 

1 cuillere a soupe de farine 

une pincee de fines herbes (ciboule - persil- estragon) fratche et hachees 

du bouillon de legumes 



Preparation : 



1 . Gratter les panais, les couper en 4 dans le sens de la longueur et les faire 
revenir dans du beurre 

2. Saupoudrer avec la farine et les herbes 

3. Laisser cuire 3 minutes a feu doux en remuant 

4. Ajoutez le bouillon, saler et poivrer 

5. Servir aussitot 
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Riz a la Turc 



Ingredients : 



500 grammes de riz long 
1,5 I de bouillon de poule 
1 pointe de safran 

1 pointe de piment de Cayenne 

2 noix de beurre 

10 a 20 grammes de moelle de boeuf 
un peu de glace de volaille 



Preparation : 



1 . Laver le riz dans plusieurs eaux et le jeter dans de I'eau bouillante. 

2. Dans le bouillon de poule, ajouter le riz egoutte et faites le cuire (tres cuit) 

3. Egoutter le riz puis ajouter le safran, le piment, le beurre, la moelle de boeuf et 
la glace de volailles. Bien melanger. 

4. Servir bien chaud. 
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Abricots au vinaigre de champagne 



Ingredients : 



des abricots murs et bien rose 

vinaigre de champagne 

1 ou 2 branches d'estragon frais 

un dizaine de graines de coriandre 

1 feuille de laurier 

3 piments de Cayenne 

5 cosses de petit pois 

1 pincee de gros sel et 5 ou 6 grains de poivre 



Preparation : 



1 . Mettre les abricots dans un bocal et remplir avec le vinaigre de champagne 

2. Ajouter tous les autres ingredients 

3. Fermer bien le bocal et laisser mariner pendant 6 mois a I'obscurite 



Note : Accompagne le pore et la volaille 
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Puree de celeris 



Ingredients : 



1 celeris rave 

2 oignons 

1/2 anchois a I'huile 
origan en poudre 
1 verre de vin blanc 



Preparation : 



1 . Faire cuire le celeri rave a I'eau ou a la vapeur en le coupant en 
gros morceaux. 

2. Faire une sauce avec les oignons haches tres finement revenu dans 
I'huile I'anchois ecrase. 

3. Ajouter une pointe d'origan en poudre, saler et poivrer. 

4. Ajouter le verre de vin blanc. 

5. Faire cuire a feu doux jusqu'a reduction complete. 

6. Ajouter la sauce au celeri et les ecraser en puree. 
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Salade de feves a la Vitellius 



Ingredients : 



500 grammes de Feves vertes 
2 belles noix de beurre 

2 branches de sarriette en fleurs 
cuillere a cafe de sucre en poudre 
1/2 verre d'eau chaude 

3 cuilleres a soupe de creme 
1 jaune d' oeuf 



Preparation : 



1 . Faire blanchir les feves (eau froide -eau bouillante), les egoutter et les mettre 
a feu doux dans une casserole avec le beurre, la sarriette finement hachee et 
le sucre en poudre. 

2. Mouiller le tout avec 1/2 verre d'eau chaude. 

3. Laisser cuire 25 minutes en ajoutant de I'eau si besoin. 

4. Au moment de servir mettez la creme dans laquelle vous aurez delaye le 
jaune d'oeuf. 
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Pois-chiche a la Vitellius 



Ingredients : 



500g de pois chiches 

5 ou 6 grains de poivre noir 

1 lamelle de gingembre frais 

3 jaunes d' oeufs cuits 

1 cuillere a soupe de miel 

1 cuillere a soupe de madere ou de xeres 

1 cuillere a cafe de vinaigre 

de I'huile d'olive 



Preparation : 



1 . La veille, tremper les pois chiches dans de I'eau bouillante. 

2. Concasser au mortier le poivre, le gingembre les jaunes d'oeufs. Saler. 

3. Preparer une pommade en ajoutant le miel, le madere ou le xeres et le 
vinaigre 

4. Faire cuire ce melange en incorporant de I'huile d'olive pour faire une sauce 
lisse a versersur les pois chiches bouillants, 

5. Servir aussitot 
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Sauce au verjus 



Ingredients : 



1 .5 dl de jus de raisins encore verts 

3 echalotes hachees tres finement 

1 pincee de sarriette 

1 pointe de piment de Cayenne 

sel et poivre 

1 pincee de gingembre en poudre 



Preparation : 



1 . Mettre tous les ingredients dans une casserole (sauf le gingembre) 

2. Faire reduire 15 minutes 

3. Ajouter le gingembre et servir chaud avec des grillades 
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Condiment de pommes vertes 



Ingredients : 



4 belles pommes 
poivre de Cayenne 
gingembre en poudre 
10 cl d'huile d'olive 



Preparation : 



1 . Raper les pommes et les couper en petits des. 

2. Ajouter le poivre, le gingembre et I'huile d'olive. 

3. Servir rapidement (sinon les pommes s'oxydent) avec du mouton grille 
(cotelettes, brochettes, ...)■ 
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Sauce grimaud de la reyniere 



Ingredients : 



2 jaunes d' oeufs cms 
1 cuillere a cafe de jus de citron 
sel, et poivre grossierement moulu 
1 noix de beurre 

1 pointe de muscade rapee 

2 pincees de piment de Cayenne 
1 cuillere a cafe de curcuma 



Preparation : 



1 . Mettre dans une casserole les jaunes d'oeufs, le jus de citron, saler poivrer 

2. Faire fondre doucement le beurre a environ 60°. 

3. Faire cuire dans un bain marie en fouettant les jaunes jusqu' a 
epaississement. 

4. Ajouter le beurre (en laissant le petit lait) par petite quantite. 

5. En fouettant ajouter un peu d'eau si la sauce devient trop epaisse. 

6. Ajouter la muscade, le piment et le curcuma. 

7. Bien remuer, servir tiede avec des abats ou de la viande blanche. 
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Sauce fagon de tripoli 



Ingredients : 



5 ou 6 grains de poivre gris 

2 cuilleres d'amandes grillees 

1 anchois a I'huile 

1 poignee de menthe en feuilles fraTches 

1 pincee de persil seche 

1 pincee de safran en poudre 

1 cuillere a soupe de miel 

1 cuillere a soupe de vinaigre blanc 

1dl de vin blanc doux 

1 tige de celeri avec les feuilles emincees 

huile 



Preparation : 



1 . Piler au mortier le poivre gris, les amandes grillees I'anchois et la menthe 
fraiche. 

2. Ajouter le persil seche 1 pincee de safran en poudre, 1 cuillere a soupe de 
miel 1 cuillere a soupe de vinaigre blanc. 

3. Travailler le tout avec 1dl de vin blanc doux. 

4. Faire chauffer en ajoutant 1 tige de celeri avec les feuilles emincees et 2 ou 3 
cuilleres d'huile. 

5. Continuer la cuisson 10 minutes. 

6. Servir pour accompagner le pore, I'agneau, ou le veau. 
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Carpaccio de boeuf aux coeurs d'artichauts 



Temps de preparation total : 30 min 



Ingredients : 



200 grammes de rumsteck ou de rond de gite 

3 cuilleres a soupe d'huile d'olive 

Le jus de 2 citrons 

1 cuillere a cafe de romarin en Poudre 

Sel 

Poivre 

Une demi cuillere a cafe de moutarde 

1 cuillere a cafe de persil hache 

2 coeurs d'artichauts surgeles 



Preparation : 



Faire cuire les coeurs d'artichauts dans de I'eau salee pendant 15 minutes. 

Disposer dans un plat les fines lamelles de viande. Les Arroser de la moitie du 

jus de citron et de 2 cuilleres a soupe d'huile. 

Poivrer et parsemer de romarin. Laisser mariner au refrigerateur pendant 30 

minutes. 

Preparer une vinaigrette avec la moutarde, 1 cuillere a soupe de jus de citron, 

1 cuillere a soupe d'huile, sel et poivre. 

Egoutter les lamelles de viande et les repartir dans deux assiettes de service. 

Filtrer la marinade, et la verser sur la viande, saler. 

Disposer dans chaque assiette un coeur d'artichaut assaisonne de la 

vinaigrette et saupoudre de persil. 
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Langoustines au gingembre 



Temps de preparation total : 25 min 



Ingredients : 



12 langoustines de preference fraiches 
Le jus de 2 citrons 

1 gousse d'ail ; 

2 cuilleres a cafe de gingembre frais hache ; 
Sel ; 

Poivre ; 

2 cuilleres a soupe d'huile de tournesol ; 

1 cuillere a cafe d'aneth hachee. 



Preparation : 



1 . Oter les tetes des langoustines. 

2. Les Disposer dans un plat avec le jus de citron, Tail emince, le gingembre, le 
poivre. 

3. Les laisser mariner au moins 2 heures au refrigerateur, puis les egoutter. 

4. Filtrer la marinade. 

5. Chauffer une poele, faire revenir les langoustines dans I'huile. 

6. Les decortiquer puis saler. Faire chauffer et reduire legerement la marinade, 
en verser au-dessus des Langoustines dans les assiettes de service. 
Saupoudrez d'aneth et servir. 
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Les oeufs lanterne rouge 



Temps de preparation total : 15 min 



Ingredients (pour 2 personnes) 



4 oeufs 

1 filet de jus de citron 

7 tranches de pain de mie 



Sauce: 



8 cl de creme fraTche 

1 echalote 

2 cuil a soupe de parmesan 
Ciboulette 

Muscade 

Sel 

Poivre 

1 cuil a cafe de fecule de mai's 

12 cl de bisque de homard 



Garniture: 



Haricots verts 
Riz blanc 
Safran 



Preparation: 



1. Faire Griller le pain. 

2. Mixer tous les ingredients de la sauce jusqu'a obtention d'un melange 
mousseux. 
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3. Le porter doucement a ebullition en remuant souvent. 

4. Glisser un par un les oeufs, prealablement casses dans un verre, dans I'eau 
fremissante additionnee de jus de citron. 

5. Laisser fremir 4 minutes. Retirer les oeufs poches a I'ecumoire. 

6. Les eponger avec du papier absorbant et les poser sur les toasts. 

7. Napper les oeufs de sauce et servir aussitot, avec quelques haricots vert 
vapeur et 2 petites timbales de riz au safran moule (tasse dans un ramequin et 
renverse sur I'assiette). 
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Requin a la sauce de feu 



Temps total de preparation : 40 min 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



300 g de filet de requin possibility de remplacer par des filets de loup; 

2 to mates ; 

1 oignon ; 

1 gousse d'ail ; 

1 piment rouge frais ; 

1 cuillere a soupe de vinaigre de vin ; 

1 cuillere a soupe de miel d'acacia ; 

2 cuilleres a soupe d'huile de tournesol ; 
1 cuillere a cafe de cerfeuil hache. 



Preparation : 



1 . Eplucher et emincer Poignon et Pail. 

2. Laver et epepiner le piment, le hacher menu. 

3. Laver les tomates sous Peau chaude afin d'oter leur peau. 

4. Dans une sauteuse, placer Phuile, faire dorer oignon, ail et piment. 

5. Ajouter les tomates en morceaux, le vinaigre, le miel, le poivre et le sel. 

6. Couvrir, laisser cuire sur feu tres doux pendant 1 minutes. 

7. Ajouter alors le requin ou le loup, et achever la cuisson pendant 10 minutes 

8. Saler le poisson et servir aussitot, decorer le plat avec le cerfeuil. 
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Sanglier roti au paprika 



Temps de preparation total : 60 min 



Ingredients : 



Un roti de sanglier de 600 a 800 gr 
Une bouteille de vin de Cahors ; 
5 cuilleres a soupe d'huile d'olive ; 
4 clous de girofle ; 
2 carottes ; 

1 oignon ; 

2 gousses d'ail ; 

4 feuilles de laurier ; 
4 branches de thym ; 
4 cuilleres a cafe de paprika 
Sel et Poivre 



Preparation : 



1 . Preparer une marinade avec le vin, 4 cuilleres a soupe d'huile, les clous de 
girofle, 

2. Eplucher et couper les carottes en rondelles. 

3. Eplucher et emincer le laurier, le thym, I'oignon et rail. Poivrer. 

4. Placer le tout avec le sanglier (decongele) dans un plat, recouvrir d'un film 
plastique, et laisser au refrigerateur pendant 24 heures. 

5. Prechauffer le four thermostat 7 (220 °C). 

6. Egoutter le roti. Le badigeonner de I'huile restante et du paprika. 

7. Le mettre au four pendant 30 a 40 minutes. 
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8. Des qu'il est dore, I'arroser de la moitie de la marinade filtree, le retourner a 
mi-cuisson. 

9. Saler en fin de cuisson. 

1 0. Faire reduire la marinade restante qui servira de sauce. 

1 1 . Servir avec des pommes de terre vapeur. 
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Saute d'agneau au Gingembre 



Temps de preparation total : 25 min 



Ingredients : 



750g de gigot d'agneau 
15g de gingembre rape 

1 citron vert 

60g de noix de cajou 

2 brins de menthe 

1 cueillere a soupe d'huile 
Sel, Poivre 



Preparation : 



1 . Hacher grossierement les noix de cajou puis les faire revenir a sec dans une 
poele bien chaude. 

2. Couper le gigot en morceaux. 

3. Faire revenir les morceaux a la poele dans de I'huile chaude, 5 a 6 minutes 
sur feu vif. 

4. Saler, poivrer, puis les retirer et maintenir au chaud. 

5. Deglacer la poele avec 1 0cl d'eau. 

6. Ajouter le gingembre rape. 

7. Laisser bouillir et faire reduire presque a sec en raclant les sues de viande 
attaches au fond de la poele. 

8. Remettre la viande dans la poele. La tourner rapidement dans ce fond de 
cuisson. 

9. Arroser de jus de citron vert. 

1 0. Parsemer de noix de cajou et de brins de menthe. 

1 1 . Servir avec du riz basmati ou des pates chinoises. 
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Feuilles croustillantes de moules aux legumes 



Temps de preparation total : 105 min 



Ingredients : 



1 kg de moules 

50 cl de vin blanc sauvignon de preference 

1 echalote, 1 oignon 

1 courgette, 1 aubergine 

1 poivron rouge et 1 poivron vert 

2 to mates 

2 cueillere a soupe d'huile d'olive 
4 feuilles de brick 
Cerfeuil, ciboulette et persi 
Thym, laurier, sel et poivre 



Preparation: 



1 . Gratter les moules et eliminer celles qui ne se referment pas. 

2. Verser le vin blanc dans une casserole. 

3. Ajouter I'echalote hachee, le thym, et le laurier. 

4. Verser les moules et laissez les s'ouvrir. Decoquiller les moules. 

5. Filtrer le jus et faire reduire aux 3/4, soit pendant 45 minutes. 

6. Couper en petits des la courgette, I'aubergine, les poivrons et I'oignon 
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7. Les faire sauter vivement, separement dans une poele avec 2 cueillere a 
soupe d'huile d'olive puis les reunir pour les faire mijoter a feu doux pendant 
10 minutes. 

8. Prechauffer le four a 180°C (th.6). 

9. 9 Decouper des disques dans les feuilles de brik et faire les secher au four, 
assaisonnees de 5 cl d'huile d'olive et d'herbes finement hachees (cerfeuil, 
ciboulette et persil). 

10. Faire sauter vivement 2 tomates coupees en quartiers dans 2,5 CI d'huile 
d'olive. 

1 1 . Ajouter la reduction des jus de moules et mixer le tout. 
12.Saler et poivrer. 

13.Servir en dressant les feuilles de brik, sur un nid de ratatouille puis ajouter les 
moules. 
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Soupe a la queue de boeuf avec du celeri 



Ingredients : 



500g de queue de boeuf 

Celeri 

Carottes 

Oignon, sel, poivre 

Paprika 

1 verre de cognac 

2 clous de girofle 



Preparation : 



1 . Faire revenir dans une cocotte-minute la viande coupee en 
morceaux plus les legumes. 



2. Couvrir le tout avec de I'eau. Salez, poivrez 



3. Ajouter une cuillere de paprika. 



4. Au moment de le servir, ajouter le cognac 
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Celeri Remoulade (en hors d'oeuvre) 



Ingredients 



Celeris en branches 



Un verre d'huile d'olives 



Moutarde 



1 cuillere a soupe de vin blanc 



Preparation : 



1 . Couper finement les branches de celeri 



2. Faire une sauce avec I'huile d'olive, une cuillere a soupe de 
moutarde, une pincee de sel et de poivre et une cuillere a soupe 
de vinaigre blanc. 



3. Melanger, servir 
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Lapin aux champignons 



Temps de preparationtotal : 35 min 



Ingredients : 



1 lapin d'1 kg500, 1 5 cl de vin blanc 



250g de champignons de Paris, Persil 



2 gros oignons, 1 c de creme fraiche 



Celeri en poudre 



Preparation : 



1 . Faire revenir le lapin ainsi que le foie. Le faire bien dorer. 



2. Ajouter dans la cocotte I'oignon emince. 



3. Faire revenir a part les champignons apres les avoir nettoyes 



4. Ajouter au lapin les champignons et 15cl de vin blanc. 



5. Rectifier I'assaisonnement. Sel, poivre, poudre de celeri 



6. Laisser cuire 30 min. 



7. Ajouter la creme. Laisser mijoter encore 10 min. Servez chaud 
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Omelette au chorizo fort pour 4 personnes 



Ingredients : 



6 oeufs 



1 chorizo fort 



Preparation : 



1 . Couper le chorizo en rondelle, les passer a la poele 



2. Battre les oeufs, y ajouter les rondelles de chorizo 



3. Saler. 



4. Cuire I'omelette a feu moyen 
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Soupe a la queue de boeuf avec du paprika 



Temps de preparation total : 35 min 



Ingredients : 



500g de queue de boeuf 



Celeri 



Carottes 



Oignon, sel, poivre 



Paprika 



1 verre de cognac 



2 clous de girofle 
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Preparation : 



1 . Faire revenir dans une cocotte-minute la viande coupee en 
morceaux plus les legumes. 



2. Couvrir le tout avec de I'eau. Salez, poivrez. Ajoutez une cuillere 
de paprika. 



3. Laisser cuire 30 min. 



4. Au moment de le servir, ajoutez le cognac. 
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Brochettes de Pore 



Temps de preparation total : 1 h 



Ingredients : 



750 g de filet de pore 



4 Tomates 



1 Poivron 



Poivre de Cayenne 



Romarin, thym 



Girofle en poudre 
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Preparation : 



1 . Couper en petits des le filet de pore. 



2. Laisser macerer les morceaux dans I'huile d'olive. Saler, poivrer 



3. Ajouter de la poudre de paprika. 



4. Lorsque le pore a marine une V2 heure, faire le revenir dans une 
poele a feu vif. 



5. Faire ensuite les brochettes pore tomate poivrons 



6. Ajouter le romarin et le thym 



7. Faire griller le tout. 
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Soupe de poissons 



Temps de preparation total 



Ingredients : 



1kg de poissons 



1 verre de vin blanc 



1 piment rouge 



4 clous de girofle 



Poivre, se 



2 oignons 



Laurier, ail, thym 



Preparation : 



1. Faire revenir les poissons coupes en morceaux. 



2. Faire les oignons, Tail, le piment et tous les ingredients. 



3. Ajouter le poisson mouille avec le vin blanc. Saler, poivrer 



4. Laissez cuire 1H. 



5. Servir. II est possible d'ajouter un jus de citron au dernier moment 
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Moules au piment de Cayenne 



Temps de preparation total : 1 semaine 



Ingredients 



1 kilo de moules 



"Ipoivron rouge 



1 poivron vert 



Huile d'olive 



Piment fort en poudre 



Preparation : 



1. Mettre dans un recipient 1 kg de moules decortiquees. 



2. Ajouter des poivrons rouges et verts en petits morceaux 



3. Puis ajouter de I'huile d'olive pour couvrir et une pincee de piment 
fort. 



4. Laisser mariner 1 semaine 
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Calamars au piment de Cayenne 



Temps de preparation total : 25 min 



Ingredients : 



400g de petits calamars 



huile d'olive 



olives noires 



petits oignons 



piment fort en poudre 



Preparation : 



1 . Mettre dans une casserole des petits calamars a revenir. 



2. Les laisser 20 min pour la cuisson. Puis les sortir et les couvrir 
d'huile d'olive. 



3. Ajouter des olives noires, des petits oignons et une pincee de 
piment fort. 



4. Servez. Vous pouvez les conserver. 
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Pore au gingembre 



Temps de preparation total : 1h40 



Ingredients pour 4 personnes : 



600g filet de pore coupes en des 



25 cl de vin rouge 



1 noix de gingembre 



Preparation : 



1 . Faire revenir le pore dans une cocotte avec un peu d'eau. 



2. Ajouter 25cl de vin rouge sec et une noix de gingembre. Salez, 
poivrez. 



3. Laissez cuire 1h30. 



4. Servez 
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Saute de poulet au gingembre 



Temps de preparation total : 1 h maxi 



Ingredients : 



1 poulet d'1 kg 500g 



Gingembre (1 pincee) 



1 verre de vin blanc 



1 verre d'eau ou bouillon 



1 oignon 



Preparation : 



1. Couper le poulet en morceaux 



2. Les faire revenir a la cocotte. 



3. Ajouter I'oignon emince. 1 verre de vin blanc. 1 verre d'eau ou de 
bouillon. Saler, poivrer. 



4. Ajouter une pincee de gingembre. Faire cuire dans la cocotte 
environ 30 a 45 min. 
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Lapin a la moutarde 



Temps de preparation total : 1 hi 



' ■ ■ 



Ingredients (pour 2 personnes) : 



- 4 morceaux de rabies de lapin (ou 2 cuisses + hauts de cuisses) 
- 1 courgette 

- 1 carotte 

- 1 pomme de terre 

- 2 oignons blancs 
- 1 tomate 

- 1 cuillere a soupe rase de moutarde fine 

- 3 a 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive 

- 1 verre d'eau (la taille d'un pot a yaourt) 
- 10 cl de creme fraiche legere (4 ou 15%) 
- 1 cuillere a soupe de miel liquide 

- herbes de Provence, sel, poivre, sucre, basilic (sec ou frais) 



Preparation : 
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r ! 



1 . Placer les rabies dans un plat allant au four. 



2. Ajouter un filet d'huile d'olive sur les morceaux, sel (leger), poivre 



3. Eplucher et decouper en cubes la carotte, la courgette, la pomme de terre, 
et 1 seul des 2 oignons. 



4. Disperser dans le moule autour, et sur la viande. 



5. Dans un bol, melanger la moutarde, I'huile d'olive, et diluer avec le verre 
d'eau. 



6. Verser sur le plat prepare. 



7. Saupoudrer d'herbes de Provence, un peu de sel et poivre, le basilic 



8. Enfourner, et laisser cuire environ 45 min (le temps que la viande cuise 
dans le jus, ainsi que les legumes). 



9. Vous pouvez couvrir le plat d'une feuille de papier aluminium ou sulfurise, 
pour eviter que I'ensemble ne seche! 



lO.Retirer du four. 



11. Dans une grande poele chaude (ou un faitout anti-adhesif), faire dorer le 
2eme oignon, dans un petit melange d'huile d'olive-beurre. 



12. Ajouter un peu de sucre en poudre (une pincee), de sel et de poivre. 



13. Ajouter les morceux de viande pre-cuits pour leur donner une jolie couleur 
doree. 



14. Une fois que tout est dore (oignons et lapin), ajouter le contenu du plat (les 
legumes pre-cuits, et le reste du jus de moutarde). 



15. Melanger, et ajouter la cuillere de miel et la creme fratche, hors du feu. 



l6.Ajuster I'assaisonnement et servir ! 
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Sauce piquante 



Temps de preparation total : 20min 



Ingredients : 



1 oignon 



1 cuilleree a soupe de vinaigre 



Quelques comichons 



1 c a cafe de moutarde 



1 /2 litre de bouillon. 



Preparation : 



1. Faire revenir I'oignon emince 



2. Ajouter le vinaigre et faire reduire 



3. Ajouter le bouillon, sel et poivre et les comichons coupes en fines 
lamelles. 



4. Servir avec un roti de pore, ou de bceuf ou encore un gigot. 
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CEufs poches au Paprika pour 4 personnes 



Temps de preparation total : 10min 



Ingredients : 



6 oeufs 



Sel, poivre 



Sauce tomate 



Paprika 



Preparation : 



1. Dans un recipient, mettre de I'eau a chauffer. 



2. Des que la I'eau est tres chaude, y casser les oeufs et les laisser 
pocher 2 min. Les sortir. 



3. Les mettre dans un plat avec de la sauce tomate salee et poivree, 
y ajouter une pincee de paprika. 



4. Servir 
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Poulet au paprika pour 6 personnes 



Temps de preparation total : 1 h45 



Ingredients : 



1 poulet d'1kg500 



2 pincees de paprika 



250g de creme fraiche 



Preparation : 



1. Decouper en morceaux le poulet et le mettre dans une casserole 
pour le faire revenir. 



2. Y ajouter du bouillon pour qu'il n'accroche pas. 



3. Le mettre au four pendant 1 h30. Au moment de le servir, ajouter 
les 2 pincees de paprika et la creme fraiche. 



4. Servir 
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Brochettes de poulet au paprika 



Temps de preparation total : 30min 



Ingredients : 



400g de filet de poulet 

1 citron 

paprika 



Preparation : 



1. Couper les filets de poulet en petits des (a volonte). 



2. Enfiler les brochettes avec un de de poulet et une rondelle de 
citron autant de fois qu'on le desire. 



3. Saler, poivrer, ajouter une bonne pincee de paprika. 



4. Faire cuire 20 min. 



5. Servir 
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Soupe a la queue de boeuf avec du paprika 



Temps de preparation total : 50min 



Ingredients : 



500g de queue de boeuf 



Celeri 



Carottes 



Oignon, sel, poivre 



Paprika 



1 verre de cognac 



2 clous de girofle 
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Preparation : 



1. Faire revenir dans une cocotte-minute la viande coupee en 
morceaux plus les legumes. 



2. Couvrir le tout avec de I'eau. Saler, poivrer. 



3. Ajouter une cuillere de paprika. Laisser cuire 45 min 



4. Au moment de le servir, ajouter le cognac. 
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Filet de poisson au paprika pour 4 personnes 



Temps de preparation total : 35min 



Ingredients : 



500g de filet de poissons 



500g de tomates fraiches 



3 gousses d'ail 



1 cuillere de paprika 



Preparation : 



1. Mettre dans une cocotte-minute un fond de rondelles de tomates. 



2. Deposer les filets de poissons, L'ail, 1 cuillere a cafe de paprika. 



3. Couvrir de rondelles de tomates avec une cuillere a soupe d'huile 
d'olive. 



4. Salez, poivrez. 



5. Laissez mijoter une demi-heure 



6. Servez 
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Omelettes farcies au piment doux pour 6 personnes 



Temps de preparation total : 1 h 



Ingredients : 



8 oeufs 



250 gr de chair a saucisse 



Sel, poivre, Piment doux 



Ail 



Preparation : 



1. Preparer la farce avec un ceuf, de Tail, du sel et du poivre 
agremente de piment doux (ou fort selon les gouts). 



2. Battre les oeufs. Faire des petites omelettes 



3. Garnir les omelettes de farce. 



4. Mettre dans un plat au four. Napper de bechamel ou de sauce 
to mate. 



5. Mettre au four 40 min a 1 70°. 
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Poulet mexicain aux piments forts pour 6 personnes 



Temps de preparation total : 20min 



Ingredients : 



1 poulet d'1kg500 



2 oignons 



Basilic, Ail 



Sel, poivre 



Piment fort 
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Preparation : 



1. Decouper le poulet en morceaux. 



2. Le faire revenir dans la cocotte-minute avec les oignons, Tail et le 
basilic, le sel et le poivre. 



3. Ecraser une dizaine de petits piments forts pendant la cuisson. 



4. Rajouter un peu d'ail et d'oignon. Le passer a la poele 



5. Des que le poulet est cuit, ajouter la sauce. 



6. Servir 
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Hachis de viande au piment pour 4 personnes 



Temps de preparation total : 40min 



Ingredients : 



500g de viande hache 



1 oignon 



2 tomates 



Preparation : 



1. Faire revenir I'oignon dans de I'huile d'olive, ajouter les tomates et 
la viande. Saler, poivrer. 



2. Ajouter une pincee de piment et de thym et de laurier. Cuire 30 min 
a feu moyen. 



3. Servir avec des pates ou du riz. 
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Poivrons grilles au piment doux 



Temps de preparation total : 30min 



Ingredients : 



1. 6 beaux poivrons rouges 



2. I'huile d'olive 



3. piment doux en poudre 



Preparation : 



1 . Prendre les poivrons et les griller si possible au feu de bois (ou au four), 

2. Enlevez la peau des la cuisson. Coupez les en lamelles. 

3. Preparez une vinaigrette avec I'huile d'olive, du sel et du poivre, une 
pincee de piment doux. 

4. Vous pouvez servir en salade ou melanges avec du riz ou aux pommes 
de terre en salade. 
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Soupe de poissons au piment 



Temps de preparation total : 1h20 



Ingredients : 



1 kg de poissons 



1 verre de vin blanc 



1 piment rouge 



4 clous de girofle 



Poivre, se 



2 oignons 



Laurier, ail, thym 
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Preparation : 



1. Faire revenir les poissons coupes en morceaux. 



2. Ajouter les oignons, rail, le piment et tous les ingredients. 



3. Mouiller avec le vin blanc. Saler, poivrer. Laisser cuire 1 H 



4. Servir. II est possible d'ajouter un jus de citron au dernier moment. 
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Agneau au riz et au safran 



Temps de preparation total : 30min 



Ingredients : 



500g d'agneau 



2 oignons 



Sel, poivre 



Laurier, thym 



Riz 



Safran 
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Preparation : 



1. Decouper I'agneau et le faire revenir dans I'huile. Ajouter les 
oignons, le sel et le poivre. 



2. Ajouter 2 verres d'eau et le cuire avec une feuille de laurier et de 
thym. 



3. Faire cuire du riz avec 1 .5 fois son volume en eau et ajouter une 
pincee de safran. 



4. Servir la viande au milieu du riz. 
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Cabillaud au safran 



Temps de preparation total : 30min 



Ingredients : 



6 tranches de cabillaud 



1 sachet de court bouillon 



1 50 g de carottes 



250 g de champignons 



2 cuillerees de creme fraTche 



Sel, poivre, safran. 



Preparation : 



1. Preparer un court bouillon avec les legumes (carottes, 
champignons). 



2. Faire cuire 1 min. Ajouter le poisson. Laisser cuire 1 5 min. 



3. Sauce : mettre dans la meme casserole V* de litre de court 
bouillon, safran, creme fraTche et laisser mijoter. Assaisonner 



4. Servir le poisson avec la sauce. 
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HuTtre en sabayon au champagne 



Temps de preparation total : 20min 



Ingredients 



HuTtres 



6 jaunes d'oeufs 



100 ml de bouillon de poisson 



150 ml de vin blanc 



quelques gouttes de champagne 



ciboulette hachee finement 



un filet de creme 



1 c. de beurre doux 



Preparation 



1 . Travailler les jaunes d'oeuf et le beurre dans un bol en inox; 

2. Parfumer avec la ciboulette; mouiller avec le vin blanc, le bouillon; 

3. Porter sur un feu tres doux au bain-marie (ou mettre le bol dans une 
casserole contenant 50 cm d'eau) et battre au fouet jusqu'a ce que le 
melange devienne mousseux; 
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4. Ajouter quelques gouttes de champagne et un filet de creme; 



5. Verser sur les huitres et servir immediatement. 
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Huitres supremes au crabe et a I'avocat 



Temps de preparation total : 25min 



Ingredients (pour 4 a 6 personnes) : 



2-3 douzaines d'huitres 



1 avocat 



100 g de beurre 



250 ml de crabe 



125 ml de creme 



125 ml de farine blanche 



125 ml de mayonnaise 



125 ml de puree de tomates 



125mldelait 



1 c. a the de poudre de curry 



fro mage 



paprika 



-94- 



Preparation 



1 . Dans une casserole, faire un roux: faire fondre le beurre; 

2. hors du feu, verser la farine et le lait et fouetter energiquement; ajouter la 
mayonnaise, la puree de tomate et la poudre de curry; 

3. remettre sur le feu et laisser cuire doucement pendant 5 minutes en brassant 
continuellement; retirer et laisser refroidir; 

4. pendant ce temps, ouvrir les huitres et les disposer dans leur demi-coquille 
sur une plaque ou des assiettes acceptant la chaleur; 

5. piler la chair d'avocat avec la chair de crabe; deposer sur les huitres; recouvrir 
de sauce; 

6. saupoudrer le tout d'un peu de fromage rape et de paprika; cuire au four a 
180°C. pendant 10 minutes; servir immediatement. 
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Creme de champignons a I'huile de truffe 



Temps de preparation total : 40min 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



3 c. a soupe de beurre 



50 ml d'oignons verts eminces 



400 g de champignons haches grossierement 



3 c. a soupe de farine 



800 ml de lait ou de bouillon de legumes 



200 ml de creme 35% 



sel et poivre du moulin 



huile de truffe 



Preparation 



1 . Faire suer les oignons et les champignons au beurre. 

2. Liquefier au melangeur avec le lait et la farine. 

3. Verser dans la casserole. Laisser fremir 15 minutes sur feu moyen. 

4. Ajouter la moitie de la creme, le sel et le poivre. Laisser rechauffer quelques 
secondes. 

5. Verser dans des bols; parfumer de 4-5 gouttes d'huile de truffe par bol. 
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Decors : 



6. Fouetter la creme restante et deposer une demi cuilleree au centre de chaque 
bol. 
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Sucettes au saumon fume 



Temps de preparation total : 3h 



Ingredients pour 12 canapes 



225 g de fromage a la creme relativement ferme 



12 tranches de saumon fume, coupe en rondelles de 2 pouces 



1 bouquet de ciboulette, finement ciselee 



12 longs batons a cocktai 



Preparation 



1 . Preparer des boules de fromage a la creme de 2 cm de diametre, les rouler et 
les refrigerer. 

2. Couper des rondelles de saumon fume. 

3. Envelopper chaque rondelle de saumon autour du fromage a la creme et 
entortiller une feuille de cellophane autour de chaque boule pour obtenir une 
forme ronde. 

4. Placer chaque boule dans le refrigerateur jusqu'a ce qu'elles soient gelees. 

5. Tremper les deux cotes des boules saumonees dans la ciboulette ciselee. 

6. Enfoncer les batons dans les boules de fromage. 

7. Servir froid. 
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Filet de dindon aux deux figues et aux noix 



Temps de preparation total : 45min 



Ingredients pour 8 personnes 



8 figues seches 



1 c. a soupe de noix de Grenoble 



1 c. a soupe de noisettes 



1 c. a soupe d'amandes 



1 ,3 kg ou 4 filets de dindon d'environ 300 g chacun 



sel et poivre au gout 



1 c. a soupe d'huile d'olive 



1 c. a soupe de miel doux (style miel d'acacia) 



250 ml de bouillon de poulet 



Sauce 



8 belles figues fratches coupees en 8 morceaux 



1 c. a the de beurre 



1 c. a soupe de sirop d'erable 
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Preparation 



1 . Passer les figues seches au robot culinaire avec les differentes noix. 
Hacher finement en petits morceaux - il ne faut pas en faire une puree 



2. Ouvrir les filets de dindon en portefeuille. Tartiner I'interieur des filets de 
dindon avec le melange de figues et de noix. 



3. Dans une cocotte, les faire dorer a I'huile. Lorsqu'ils ont pris une belle 
coloration, ajouter les echalotes emincees et le miel doux. Cuire les 
filets pendant 2 minutes avec le miel afin que celui-ci penetre bien dans 
la viande. 



4. Verser le bouillon de poulet et continuer la cuisson 15 minutes en les 
retournant regulierement ou jusqu'a ce qu'un thermometre a viande 
indique 77 °C. Le feu doit etre moyen afin de ne pas dessecher la chair 
du dindon. Retirer du feu. Deposer les filets dans une assiette et 
reserver au chaud. 



5. Reduire le jus de cuisson de moitie. Dans un poelon, faire revenir les 
figues fraiches coupees en morceaux avec le beurre et le sirop d'erable 
puis ajouter un peu de jus de cuisson. Attention, la cuisson des figues 
est tres rapide, une minute suffit ! 



6. Servir les filets de dindon farcis aux figues et aux noix avec les figues, le 
jus de cuisson et une garniture de legumes de votre choix. 
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Sabayon gratine d'huitres Malpeque sur une julienne de 
legumes racines 



Temps de preparation total : 1 hi 



' ■ ■ 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



24 huitres avec leur jus 

carotte, panais, poireau coupes en julienne 

3 jaunes d'oeufs 

1 c. a soupe de jus de citron 

250 g de beurre fondu 



Preparation : 



1 . Ouvrir et reserver la chair de 24 huitres ainsi que le jus. 

2. Cuire la julienne de legumes (coupes finement en longueur) "al dente" 
dans un peu de jus d'huitres et reserver. 

3. Dans un melangeur, a vitesse maximale, melanger les jaunes d'oeufs, le 
jus de citron, 1 c. a table de jus d'huitres. 

4. Verser ensuite doucement le beurre fondu presque bouillant tout en 
continuant d'actionner le melangeur encore 1 minute pour monter le 
sabayon. 
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Finition et Dressage : 



5. Prechauffer le gril a puissance maximale. 

6. deposer dans chaque coquille 1 cuilleree de julienne, 1 huitre et 1 c. de 
sabayon. 

7. passer sous le gril environ 1 minute; servir aussitot. 
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Duo de potages froids des Tourterelles 



Temps de preparation total : 3h 



Veloute d'avocats a I'orange et cumin 



Ingredients : 



500 ml de jus d'orange 

2 avocats bien murs 

1 c. a the de bouillon de volaille en poudre 

table de cumin moulu 



Preparation : 

1 . Enlever I'ecorce et le noyau des avocats; 

2. Mettre tous les ingredients au melangeur; mettre en marche a vitesse 
maximale jusqu'a I'obtention d'une creme veloutee. 



Vichyssoise : 



Ingredients : 



200 g de blanc de poireau coupe en trongons de 1 cm 

250 g de pommes de terre a chair jaune pelees et coupees en des 

1 ,5 litre de bouillon de volaille 

200 ml de creme epaisse (35%) 
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1. 50 g d'oignon emince 

2. 50 g de beurre 

3. 1 c. a the d'ail frais degerme 

4. 1 pincee de muscade 

5. 1 feuille de laurier 

6. 1 pincee de poivre blanc 



Preparation : 



1 . Dans une casserole, faire fondre le beurre; laisser suer les legumes 
sans les colorer une ou deux minutes; 

2. ajouter le bouillon, rail, la muscade et le laurier; porter a ebullition; 
baisser le feu et laisser mijoter 30 / 40 minutes; 

3. lorsque les legumes sont bien cuits, retirer la feuille de laurier; passer le 
tout au melangeur a vitesse maximale jusqu'a I'obtention d'une creme 
veloutee; 

4. refrigerer au moins 2 heures; ajouter la creme et servir. 
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Poisson blanc (dorade, turbot, etc.) en ecailles de 
gingembre et fenouil 



Temps de preparation total : 50min 



' ■ ■ 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



1 grosse dorade de 1 kg 
200 g de gingembre frais 



4 bulbes de fenoui 



1 gousse d'ai 

1 c. a soupe d'huile d'olive 

250 ml de vin blanc sec 



sei, poivre 



Preparation : 



1 . Ecailler et nettoyer le poisson, enlever les ouTes, le laver, le secher. 

2. Eplucher le gingembre et I'emincer tres finement, au robot si possible, 
pour obtenir des rondelles transparentes. Enlever la peau qui entoure 
les rondelles. 

3. Nettoyer et emincer le fenouil. 

4. Enduire d'huile d'olive un plat allant au four. 

5. Disposer le fenouil, ajouter la gousse d'ail entiere. Saler, poivrer, ajouter 
le vin blanc. 
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6. Couvrir d'une feuille de papier d'aluminium. Mettre 1 minutes a 200 °C 
dans un four prechauffe. 

7. Pendant ce temps, preparer le poisson : le recouvrir avec les rondelles 
de gingembre de fagon a reformer des ecailles. Saler, poivrer. 

8. Sortir du four le fenouil precuit. Retirer le papier d'aluminium, placer le 
poisson sur les legumes. 

9. Continuer la cuisson 20 minutes. 

1 0. Retirer rail. Servir dans le plat de cuisson. 



-106- 



Osso Buco 



Temps de preparation total : 2h 



Ingredients pour 4 personnes 



6 c. a soupe de beurre non sale 

125 g de Pancetta, taille en petits cubes 

4 jarrets de veau de 225-250 g chacun pris idealement dans le centre 

60 ml de farine non blanchie 

1/2 c. a the de sel 

1/4 c. a the de poivre noir fraTchement moulu 

250 ml de vin blanc sec 

1 carotte emincee 

1 oignon emince 

1 branche de celeri emince 

4 grosses tomates bien mures pelees, epepinees et coupees en des 

250 ml de persil italien hache 

1 gousse d'ail emincee 

le zeste d'un citron 



Preparation : 



1 . Faire fondre le beurre dans une sauteuse sur feu moyen; ajouter les des 
de pancetta et laisser colorer environ 2 minutes. 
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2. Passer les jarrets de veau dans la farine; secouer pour enlever le 
superflu; deposer dans la sauteuse et laisser colorer environ 5 minutes; 
retourner et laisser colorer 5 minutes. Saler et poivrer. 

3. Verser le vin blanc et deglacer en grattant bien le fond de la sauteuse. 

4. Apres 5 minutes, ajouter les carottes, I'oignon, le celeri et laisser cuire 
pendant 10 minutes. 

5. Ajouter les tomates, couvrir et laisser mijoter sur feu moyen 90 minutes 
ou jusqu'a ce que les jarrets soient bien cuits - ajouter un peu d'eau si 
necessaire. 

6. 10 minutes avant de servir, ajouter le Gremolata: persil, ail et zestes de 
citron. 

7. Laisser cuire a decouvert en ajoutant un petit peu d'eau si la sauce 
commence a s'evaporer. 

8. Servir bien chaud. 
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Riz pilaff 



Temps de preparation total : 30 min 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



250 ml de riz cm 

200 g de poulet cuit 

625 ml de bouillon de poulet 

1 cuillere a cafe de filaments de safran 

1 oignon 



Preparation 



1 . Preparer un bouillon en y ajoutant les filaments de safran des I'ebullition 

2. Dans une casserole, faire fondre une grosse noix de beurre. 

3. Ajouter I'oignon emince laisser cuire a feu moyen jusqu'a ce qu'il devienne 
transparent sans coloration. 

4. Verser le riz en pluie et laisser dorer un peu. 

5. Ajouter le bouillon de poulet. 

6. Attendre I'ebullition; couvrir. 

7. Reduire le feu au minimum et laisser gonfler une vingtaine de minutes. 

8. Couper le poulet en lamelles et les melanger au riz avant de servir. 
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Fondant au chocolat noir 



Temps de preparation total : 1 h 



Ingredients (pour 6 personnes) : 



1 1 g de chocolat noir a 64% 
100 g de sucre 

3 c. a soupe de beurre 

2 c. a soupe de farine tout usage 

4 oeufs 

6 - 5 cm moules ronds 



Preparation 



1 . Faire fondre le chocolat et le beurre au bain-marie sur feu moyen. 

2. Fouetter les oeufs et le sucre jusqu'a ce que le melange blanchisse; 
verser dans la preparation (1) au chocolat; ajouter la farine. 

3. Mettre la pate au refrigerateur et laisser refroidir 30 minutes avant 
d'utiliser. 

4. Repartir la preparation dans 6 moules anti-adhesifs. Cuire 8 minutes a 
190°C. 
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I : 



Presentation 



7. Deposer le fondant au centre de I'assiette 

8. Garnir de glace ou de sorbet. 
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Shortcake aux fraises 



Temps de preparation total : 40min 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



225 g de farine tout usage 

1 1 5 g de beurre 

une pincee de se 

3 c. a the de levure chimique (poudre a pate) 

7 c. a soupe (5 + 2) de sucre 

75 ml (5 c. a soupe) de lait 

40 g (3 c.a soupe) de beurre fondu 

350 g de fraises equeutees 

170 ml de creme fouettee 



Preparation : 



1 . Tamiser dans un bol les ingredients sees: farine, sel et levure chimique 

2. Incorporer le beurre avec les doigts et travailler la pate pour obtenir un 
melange granuleux. 

3. Ajouter le sucre et juste assez de lait pour obtenir une pate souple - 
environ 5 cuillerees. 

4. Petrir sur un plan farine et diviser en 2 patons bien ronds. 

5. Deposer le premier paton sur une plaque beurree; badigeonner de 
beurre fondu; recouvrir avec le deuxieme paton. 
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6. Cuire au centre du four a 220 °C (425 °F) pour 20 a 30 minutes. 

7. Separer les 2 patons. 

8. Couper les fraises en deux - en reserver 9 pour la decoration. 

9. Quand les gateaux sont entierement refroidis, recouvrir le premier d'un 
rang de creme fouettee, un rang de fraises saupoudrees de sucre (2 
cuillerees) et un rang de creme. 

10. Recouvrir du second gateau. A I'aide d'une spatule, glacer entierement 
le gateau de creme. Decorer de fraises fraiches. 
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Confiture amoureuse de Nostradamus 



Temps de preparation total : 1 hi 



Ingredients : 



1 kg de miel des montagnes 
300 g de gingembre frais 



Preparation : 



1 . Eplucher le gingembre; couper en batonnets fins; laver plusieurs fois. 

2. deposer dans une casserole et recouvrir d'eau; laisser bouillir 10 min. 

3. Egoutter; recommencer I'operation 2 autres fois pendant 10 min et une 
derniere fois pendant 20 min. 

4. Laisser egoutter toute la nuit; 

5. Dans une casserole a fond epais, faire bouillir le gingembre egoutte avec le 
miel pendant 15 min. 

6. Refaire bouillir le lendemain et le surlendemain toujours pendant 15 min. 

7. Mettre dans des pots et en manger une cuilleree quand les ardeurs vous 
manquent. 
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Coeurs moka au chocolat 



Temps de preparation total : 3h 



Ingredients pour 34 coeurs : 



4 carres de chocolat non sucre 

175 ml de beurre ou de margarine 

500 ml de sucre 

4 oeufs 

V2 cuillere a cafe de vanille 

250 ml de farine 

125 ml de cafe instantane en poudre 

6 carres de chocolat mi-sucre, fondus 



Preparation 



1. Prechauffer le four a 180°C. 

2. Garnir un grand moule de papier d'aluminium. Graisser le papier. 

3. Placer le chocolat et le beurre dans un grand bol allant au micro-ondes et 
chauffer a intensite moyenne, 2 minutes ou jusqu'a ce que le beurre soit 
completement fondu; remuer pour rendre la preparation homogene. 

4. Incorporer le sucre. Ajouter les oeufs et la vanille; bien melanger. 

5. Ajouter la farine et le cafe instantane; remuer pour bien melanger ; Etendre 
verser dans le moule prepare. 

6. Cuire au four de 30 a 35 minutes ou jusqu'a ce qu'un cure-dents pique au 
centre en ressorte avec des miettes humides. Ne pas trop cuire. 

7. Laisser refroidir dans le moule. 

8. Tailler les brownies avec un emporte-piece en forme de cour. 

9. Tremper le dessus de chaque coeur dans le chocolat mi-sucre fondu. 

1 0. Refrigerer jusqu'a ce que le chocolat soit pris. 
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Biscotti au chocolat blanc et aux cerises en forme de coeur 



Temps de preparation total : 35min 



Ingredients pour 26 biscottis : 



250 ml de farine 

1 sachet de levure 

125ml de beurre ou de margarine, ramolli 
125 ml de sucre 

2 oeufs 

1c a cafe de vanille 

12 carres de chocolat blanc haches 

125 ml de cerises confites 

125 ml de pacanes hachees (facultatif) 



Preparation : 



1. Prechauffer lefoura 160°C. 

2. Melanger la farine et la poudre a pate dans un bol moyen, mettre de cote. 

3. Battre le beurre et le sucre dans un grand bol jusqu'a ce que le melange soit 
leger et mousseux. 

4. Ajouter les oeufs et la vanille; bien melanger. 

5. Ajouter le melange de farine graduellement, en battant apres chaque addition. 

6. Incorporer le chocolat hache, les cerises et les pacanes. 

7. Abaisser la pate a 8mm d'epaisseur sur une surface farinee. 

8. Tailler avec un emporte-piece en forme de coeur. 

9. Placer les coeurs sur une plaque graissee et legerement farinee en les 
espagant de quelques centimetres. 

lO.Cuire de 10 a 12 minutes. Retourner les coeurs sur la plaque; cuire de 10 a 12 
minutes de plus ou jusqu'a ce qu'ils soient legerement sees et dore. 
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1 1 . Sortir du four ; deposer les biscottis sur une grille et laisser refroidir 

completement. 
12.Faire fondre le reste du chocolat hache au micro-ondes ou au bain-marie. 
13.Arroser les biscuits de rubans de chocolat fondu. Laisser reposer jusqu'a ce 

que le chocolat soit pris. 
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Sorbet mangue, tartare de poire et fruits sees au gingembre 



Temps de preparation total : 15 minutes 



Ingredients pour 34 cceurs 



500 ml de sorbet mangue 

3 cm de racine de gingembre 
2 poires 

4 figues seches 

5 abricots sees 
4 pruneaux 



Preparation 



1 . Couper les poires en quatre. Epepiner et peler les quartiers puis le detainer en 
petits des. 

2. Couper egalement les fruits sees en petits des. Melanger le tout avec les 
poires. 

3. Peler la racine de gingembre et la passer au presse ail pour recuperer la pulpe 
et le jus. Verser sur les fruits et melanger. 

4. Verser dans des ramequins et recouvrir d'une boule de sorbet mangue. 
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Truffes au chocolat 



Temps de preparation total : 30 minutes 



Ingredients 



225 ml de chocolat sucre 

125 ml de beurre mou 

45 ml de creme epaisse (a la temperature de la piece) 

quelques cuillerees de chocolat finement rape (ou de poudre de cacao) 



Preparation 



1 . Faire fondre le chocolat au bain-marie (sans le tourner) 

2. Incorporer graduellement le beurre et la creme. 

3. Bien battre le melange et le laisser refroidir jusqu'a ce qu'il puisse etre travaille 
avec les doigts (en portant, de preference, des gants de caoutchouc mince). 

4. Fagonner alors le chocolat en boules de la grosseur d'une noix de Grenoble. 

5. Rouler les boules dans le chocolat rape (ou la poudre de cacao), et placer les 
truffes dans de petits godets de papier plisse. 

6. Conserver les truffes au frais mais non au froid. 



NOTE : Travailler le chocolat par temps sec et frais, jamais par temps chaud et 
humide. 
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Etoiles a la cannelle 



Temps de preparation total : 55 minutes 



Ingredients (pour 24 etoiles) : 



8 blancs d'oeufs 

500 ml de sucre 

30 ml de cannelle fraichement rapee 

1 ml de zeste de citron rape 

500 de sucre a glacer 

500 d'amandes finement moulues (au moulin a cafe) 



Preparation 



1 . Battre les blancs d'oeufs au melangeur electrique, puis y incorporer 
graduellement le sucre et la cannelle (60 ml). 

2. Battre environ 15 minutes, jusqu'a ce que le melange soit tres ferme. 

3. Reserver 125 ml du melange, et ajouter au reste le zeste de citron et les 
amandes moulues. 

4. Battre longuement, puis incorporer le sucre a glacer avec une cuillere de bois 

5. Rouler la pate obtenue a 1 1/2 cm d'epaisseur, puis la decouper avec un 
emporte-piece en forme d'etoile. 

6. En laissant suffisamment d'espace entre chacune, placer les «etoiles» sur 
deux plaques a biscuits beurrees et les brosser avec la demi-tasse de 
melange precedemment reservee. 

7. Cuire a 175 °C pendant 20 minutes ou jusqu'a ce que les etoiles soient 
legerement brunes. 
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Petits coeurs au cafe 



Temps de preparation total : 1 h 30, 36 morceaux 



Ingredients 



6 jaunes d'oeufs 

250 g de chocolat mi-sucre (environ 10 carres) 

30 ml de cafe fort 

250 ml de beurre a la temperature ambiante 

310 ml de sucre glace 

quelques cuillerees de paillettes de chocolat ou de poudre de cacao 



Preparation 



1 . Separer les jaunes d'oeufs (reserver ces derniers pour une autre 
recette, par exemple celle des Etoiles a la cannelle). 

2. Faire fondre le chocolat au bain-marie, puis y incorporer le cafe, goutte 
a goutte au debut. Ajouter au melange le beurre, le sucre et les jaunes 
d'oeufs. Bien battre le tout a chaque ajout d'un ingredient. 

3. Mettre le melange a froid pendant 1 heure au moins. Au bout de ce 
temps, fagonner de petits coeurs avec la pate (travailler avec des gants 
de caoutchouc tres mince), puis presser delicatement ceux-ci dans le 
chocolat (en paillettes ou en poudre). 

4. Placer les petits coeurs dans des godets de papier plisse et les garder 
au frais mais non au froid. 
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Bananes aux amandes 



Temps de preparation total : 25 minutes 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



60 ml de beurre 

60 ml de cassonade 

4 bananes fermes pelees et coupees en deux sur le sens de la longueur 

60 ml de curagao, Cointreau ou Triple Sec 

15 ml de zeste d'orange finement rape 

60 ml d'amandes mondees emincees 



Preparation 



1 . Faire fondre le beurre dans une grande poele, y incorporer le sucre et tourner 
le melange jusqu'a ce qu'il commence a fremir. 

2. Faire sauter les bananes dans ce melange jusqu'a ce qu'elles commencent a 
brunir, puis les tourner. 

3. Les arroser ensuite avec la liqueur, puis les saupoudrer de zeste rape. Couvrir 
les bananes avec les amandes et servir tres chaud avec de la creme glacee a 
la vanille. 
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Soupe doree 



Temps de preparation total 



Ingredients : 



4 jaunes d' oeufs 

50 grammes de sucre en poudre 

3 cuilleres a soupe d' eau de rose 

6 tranches de brioches 

1 gramme de safran 

sucre vanille 



Preparation : 



1 . Battez au fouet les jaunes d'oeufs, le sucre et I'eau de rose. 

2. Imbibez les tranches de brioche avec le melange. 

3. Faire les cuire dans une poele avec une grosse noix de beurre 

4. Retirer du feu et saupoudrer avec le safran et le sucre vanille 

5. Servirchaud. 
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Souffle au gingembre 



Temps de preparation total : 45 min 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



50 grammes de sucre 

3 oeufs 

60 grammes de farine 

25 cl de lait chaud 

30 gr de gingembre frais rape 



Preparation : 



1 . Extraire les jaunes des oeufs, mettre les blancs de cote et ajouter le sucre et 
melanger. 

2. Ajouter la farine et melanger. 

3. Ajouter le melange au lait chaud et faire cuire a feu doux. Tenir I'ebullition 
3min sans cesser de battre, puis baisser le feu. 

4. Ajouter le gingembre et melanger. 

5. Monter les blancs d'oeufs en neige et les incorporer doucement a la creme 
tiede avec une spatule. 

6. Mettre le melange delicatement dans un moule beurre. 

7. Enfourner le souffle 30 a 35 minutes a four moyen (160°) 
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Tarte au melon 



Temps de preparation total : 35min 



Ingredients (pour 4 personnes) : 



200g de pate brisee 

1 kg de chair de melon 

1 verre de vin blanc fruite 

1 pincee de cannelle en poudre 

1 pincee de gingembre en poudre 

1 goutte d'essence d'ambre 

quelques macarons piles 



Preparation : 



1 . Garnir un moule a tarte avec la pate brise. 

2. Faire cuire la chaire de melon en petits morceaux avec le vin blanc 

3. Ajouter la cannelle, le gingembre, I'essence d'ambre et les macarons piles 

4. Verser le melange dans le moule faire cuire au four 180° 

5. Manger bien froid 
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Peche de vigne au vin rouge mielle 



Temps de preparation total : 25 min 



Ingredients (pour personnes) : 



4 peches de vigne (ou 4 poires) 

1 bouteille de vin rouge 

4 grosses cuilleres a cafe de miel 

poudre d'anis 

poivre 



Preparation : 



1 . peler les peches et les immerger dans une casserole haute dans le vin rouge, 
ajouter le miel. 

2. faire cuire les peches afin qu'elles soient tendres jusqu' au noyau. 

3. Saupoudrer avec la poudre d'anis et le poivre. 

4. Servir avec un peu de jus de cuisson ; 
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Nulli Ambre 



Temps de preparation total : 45 min 



Ingredients (pour personnes) : 



50 cl de lait 

6 jaunes d' oeufs 

150 grammes de sucre 

1 pincee de sel 

1 goutte d'ambre 

jus d'orange epais 

une goutte de fleur d'oranger 



Preparation : 



1. Faire bouillir le lait. 

2. Pendant ce temps, battre ensembles les jaunes d'oeufs, le sucre, le sel, et 
I'ambre. 

3. Verser le lait sur le melange et faire cuire dans de petits ramequins au bain 
marie 35 minutes au four a 150° 

4. Demouler quand c' est froid et servir avec du jus d' orange epais ou sera 
melange une goutte de fleur d' oranger . 



-129- 



Glace au safran 



Temps de preparation total 



Ingredients (pour personnes) : 



35 cl de lait entier 

150 grammes de creme fraiche 

150 grammes de sucre 

4 grammes de safran 

2 morceaux d' angelique confite 



Preparation : 



1 . Porter a ebullition le lait, la creme fraiche, le sucre et le safran. 

2. Retirer du feu puis remettre a cuire a feu tres doux jusqu' a ce que le melange 
devienne plus consistant. 

3. Tamiser. 

4. coupez tres finement I'angelique confite. 

5. Faire prendre en sorbetiere. 
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Fondant au chocolat noir et aux oranges confites 



Temps de preparation total : 50 min 



Ingredients : 



250g de chocolat noir 

6 oeufs 

150g de sucre 

40g de farine 

125g de beurre + 30g pour le moule 

120g d'ecorces d'oranges confites 

40g de Cointreau (4 cl) 



Preparation : 



1 . Beurrer un moule a tarte de 30 cm de diametre. 

2. Prechauffer le four a 180°(th.6) avec une plaque vide a I'interieur. 

3. Couper les oranges confites en petits des et les mettre dans l'alcool. 

4. Faire fondre le chocolat et le beurre ensemble pour obtenir une pommade. 

5. Separer les blancs d'oeufs. 

6. Battre les jaunes au fouet avec 1 0Og de sucre et les ajouter au melange 
beurre chocolat. 

7. Monter les blancs en neige, serres avec 50g de sucre a la fin et les incorporer 
delicatement a la preparation. 

8. Verser la farine en pluie et melanger avec la spatule, sans casser les blancs. 

9. Remplir le moule, parsemer d'ecorces d'orange et faire cuire a 180° pendant 
30 a 35 minutes. 

10. Demouler chaud sur le plat et servir tiede. 
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Choux a la Creme 



Temps de preparation total 



Ingredients pour 20 choux 



Pour la pate a choux : 



10cld'eau 

75 g de beurre 

10 g de sucre en poudre 

1 pincee de sel 

100 g de farine 

3 oeufs moyens 

1 oeuf battu pour dorer les choux 



Pour la creme patissiere : 



1/3 I de lait 

3 jaunes d'oeufs 

6 blancs d'oeuf battus en neige 

125 g de sucre 

1/2 cuillere a cafe de vanille en poudre 

50 g de farine 



Preparation 



La pate a choux 



1 . Prechauffer le four a 1 80 °C 

2. Tamiser la farine. 



-132- 



3. Dans une casserole, porter a ebullition Peau avec le beurre, le sel et le sucre. 

4. Oter du feu et jeter en une fois la farine. 

5. Remuer avec une spatule en bois jusqu'a ce que le melange forme une pate 
epaisse qui colle a la spatule. 

6. Remettre la casserole sur un feu leger et dessecher la pate, sans la laisser 
bruler, en remuant 2 a 3 mn. La pate devient grasse et se detache de la 
spatule. 

7. Oter la casserole du feu puis ajouter chaque oeuf, Pun apres Pautre, en 
melangeant energiquement jusqu'a ce que Poeuf et la pate soient assimiles. 
La pate devient coulante mais pas liquide. 

8. Pour un dosage precis, il est conseille de battre le dernier oeuf dans une tasse 
avant de le melanger. De cette fagon, on peut commencer par en verser la 
moitie et ne pas juger utile d'en verser d'avantage. En effet, le resultat peut 
varier selon le type de farine ou la grosseur des oeufs. II ne faut pas que la 
pate doit trop molle puisqu'on doit pouvoir la manier avec deux petites 
cuilleres. 

9. Sur une plaque de cuisson propre non beurree ou couverte de papier 
sulfurise, former des petits tas de pate de la grosseur d'un abricot a Paide de 
deux cuilleres. 

1 0. Dorer le dessus au pinceau a Poeuf battu. Enfourner pour une vingtaine de 
minute selon la grosseur des choux. La pate doit etre un peu seche pour 
supporter la garniture a la creme sans se ramollir. 



La creme patissiere : 



1 1 . Faire bouillir le lait. Dans une casserole, delayer au fouet les jaunes d'oeufs et 
le sucre vanille jusqu'a ce que le melange soit bien blanchi. 

12. Ajouter la farine, melanger. 

13. Puis ajouter le lait bouillant. Placer la casserole sur le feu doux en remuant 
toujours au fouet. Ne pas hesiter a faire bouillir cette creme qui peut le 
supporter parce qu'elle contient de la farine et qui doit bouillir pour s'epaissir. 

14. a creme est prete lorsqu'elle a atteint une bonne epaisseur. 
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15. Mors qu'elle est encore bouillante, ajouter les 6 blancs d'oeufs battus en neige 
dans la creme et melanger delicatement. 



Garnir les choux : 



16. Pratiquer une incision sur le cote des choux et, a Paide d'une poche, remplir 
les choux. 



Presentation : 



Saupoudrer les choux de sucre glace, ou alors les presenter en mini piece montee 
en les liant les uns aux autres avec un caramel. 
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Baiser d'Amour 



Temps de preparation total : 35 min 



Ingredients : 



2 oranges 

4 oeufs 

gingembre 

200 g de sucre 

1 sachet de levure 

200 g de farine 

100 g de chocolat noir amer en tablette 

80 g de beurre 

80 g de creme fraiche 



Preparation : 



1 . Prechauffer le four a 180°C (thermostat 5/6). 

2. Raper finement les zestes de I'orange. 

3. Casser les oeufs dans un saladier, ajouter le sucre et les zestes de I'orange, 
fouetter le tout. 

4. Casser les carres de chocolat dans un bol, ajouter le beurre, faire fondre le 
tout au bain marie ou au micro onde. 

5. Ajouter la creme fraiche et incorporez-le tout au melange d'oeufs et de sucre 

6. Ajouter la farine et la levure et melanger afin d'obtenir une pate homogene. 

7. Ajouter le gingembre suivant votre gout, puis verser la pate dans des petits 
moules individuels anti-adhesif en forme de coeur et enfourner pendant 20 
minutes. 

8. Servir seul ou accompagne de creme anglaise. 
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Le Gateau au gingembre 



Temps de preparation total : 30 min 



Ingredients : 



1/4 de litre de lait 

200 g de biscuits a la cuillere 

2 sachets de sucre vanille 
100 g de sucre 

6 jaunes d'oeufs 

100 g de beurre 

100 g d'amandes pulverisees 

5 c ac de gingembre 

100 g dedattes 

150 g d'angeliques confites 

4 blancs d'oeufs 

3 cuilleres a soupe de Gin 



Preparation : 



1 . Dans le lait chaud, emietter les biscuits a la cuillere. 

2. Ajouter le sucre vanille, le sucre en poudre, les jaunes d'oeufs, le beurre 
fondu, les amandes, le gingembre, les dattes coupees en deux et les 
angeliques. 

3. Battre les 4 blancs d'oeufs en neige et les incorporer au melange. 

4. Faire cuire une heure a four moyen dans un moule bien beurre. 

5. Apres la cuisson, saupoudrer de sucre cristallise et arroser de Gin. 
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Carpaccio d'ananas flamboyant 



Temps de preparation total : 20 min 



Ingredients pour 4 personnes: 



6 oeufs 



Ananas en boite (une demi boite) 



1 sachet de sucre vanille 



1 cuillere a soupe de rhum 



Preparation : 



1 . Couper en toutes petites tranches les ananas 



2. Ajouter le sucre et le rhum. 



3. Battre les oeufs en omelette 



4. Faire cuire I'omelette a voter gout. 



5. Ajouter I'ananas et faire flamber le tout 
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